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BIBLIOGRAFl A 
INTRGDUCCION 
Los al imf~n·tos son fuen te de nutrientes Y por lo tanto 
con tri buyc·:~ n b i c:•nestar del 11 CHI) b ,... C0 • 
!:;.u!!> t i:\n e :i. <:\ !:; n u t ,~ :i. t :i. v <:\ i:; .. 
producen has t a q u e se oreoaran pa ra ser consumidos. 
de·~ p :i. <.' ,,.d <~n 
almacenan en luqares Y bajo condiciones apreciadas~ lc"•jos 
de agente!:> que los contamin an y los d<0S truyan. Además 
pueden convertirse en vias de prooa9ación de e n ·fe rme cl ad e~; 
'" l i(nen t :i. e:: i ,,, ~=> !' tom<:"ln l é\5 hi<_:~ ienf.·~ 
n ece.•s<i\ric:\s tratadas en l a cartilla anterior 
Ten iencl<:> en cuenta aue la c onservac1ón sionifica mantener 
calidad Y frescura del a limento y que e s to se 
f?Vi tando 
multipl:i.oue n en el. ~:;e req ·.d.erc.• aue las per~::;onas aue 
a limentos acl1auen técn1c::a~ s~ouras para manten e r 
la optima ca lidad dP los productos . 
OBJETIVOS 
l''lcl\ 11 "l (,.~ner e .l. v.:d o r n 1.1 tricion a l d e l o~~ éd :ime n t o t:; . éH>l i c:ando 
e: o r•· r ·c;,• e tanH·:-! n t ~:::- té e n :i. e,\\ m de <:\1m.;\ e:: e n é:\fli :t. e 11 to y c: c:m ~:; e~ I'' V c':\ e: :1. ón f:~n 
OBJETIVOS .ESF'EC IFICOS 
1 d f? n t i ·f' :i e:'" r· los é\l i mf? n t os CIU e 
1nd1auen s u s~n id ad Y f rescura. 
los a limentos d e f á cil d escc,m¡:>o s i c:ión para 
alma cenarlos y con s ervarlos en forma s ecura . 
Ori e nta r la form a d e se l ecc1o n y al macena r a l 1me n tos en 
<-? ] hO<;J c.'\t" . 
Aplicar técni c a s ef i ca c~s en l a cc}n s ervac16n de 
a 1 :unc:.•n t o s . 
:l. ADQUIS I CION . SELECCION Y AU'IACENAMI ENTO 
caracterizan oor 
necesid~des de orden biol.c~o l. co. s u i:\~ción 
cl e oende d<-'~ la CL·d l.dc:\d Y c.:m tici .:H:I de nu tr :i <-?n tes or·e::.<?n tes 
en Sll comoos:i. c16n. 
Para o ar·,:m i.iz.,, r· la éllJ.mentos le\ 
mc.'\JllOUlac:i.ón. almacenamiento ~ con servación de estos debe 
p <:\ 1'" ~\ Cll .. l C::' ~iH:!' 
Olc!\nten oan sano< •• ·fn~scc)s . no P1.E~rdan s 11 valor~ nutrí t l ve y 
ev:i Lar OtiC' Sf:' conv1 Pr~t.'\n en r:>r oduc:to~: n c:¡c:~ vos pa re\ le:\ 
salud callsc:\ndo er.-tr;.>r n.ed -~dPs o l.n tox l. c<:\Cl enes. 
Se debe"? cre .. tr c•n los c.\ll.me n los con rl i e 101\ C"S oue no 
p) c r oc:unJ entC'I ciP bactc1 l<H: . OL\C )O 
Las b ac lrt 'l e:\ S c aus.:ml es de 1 <?.s cn·ft"' ' med .. \dc~ e~eouJ l?ren d~ 
~J1 mento. humedad Y temoerat~ras cor eanas a la~ d0J c u erPo 
Sr debe recordar 
'' Que ex i !'; ten A ll -
mf"ntos onl.c•ncial -
oe nte ocl1aros o s 
de facil des comoo-
sición. Ot.lC:~ 
jncluYCI\ ~ en -torma total o oarc1al ~ leche.• o s u s dr--r1vados . 
huevos . c arne. pescado. mar1scos . verduras y f ru las . caoaz 
de oer·mi ti r la mul'fl pl i cac i ón ráoi d é\ y prc)O rcsi va d e 
m1crooraanismo s infecciosos o formador0s de tox1 n as. 
Incluye l n mbién toda orepar ada . a si como los 
enlatados un a vez oue ("'1 e nvase h e.\ s1do ab1.erto : tamb1én 
l os arti c ulos cona e lados. e n c.uan to S!:" dc·•slacl<:\n " 
d1versos 
i.:t. oos d . c.tl j mC'n los . lé\ causa dc:l de te e~iu • ·o Y el ümbiente . 
IJUCCI e~ e x n?so d<?. 
madurez. 4Ctividad de microoraan J.smos . heladas. secado po r 
med J.o de calo r~ . humedad ex ce~ivc.'\ o oor la combl.nación de 
La~: IJlt<~dc~n 
aotf~o. dec::olo l'·acJ.Ón . 
en e oc;¡ i m ~ ~:m "lcJ .. enmohecimiento o 
olores extraffos. tales como a moho~:> . ·fermentado. pod rido .. 
l'"c:\11Cit1 y az u frado . Y sabores extraffos comr.). r· an c: i o~ 
aar1o. alco holizado . amarao. fe r mentad o y oodrido . 
Los al1mentos coc1dos pu e d en mostrar las diversas sef'íale!:; 
de descomposición c itadas arriba. o oueden no mo strar-
n incsun c:\ y. nc) obs"l.c:\n te. volver se peliarosos, "' vece.>s en 
unas horas. por l a actividad de microoraanismos c:aoaces de 
prodt.tc::i r into xica c ión a l i mc-:mticia o i n ·fecciones 
gastroi n testi n a l es . Est e hech c> tr,\\ i ciorH? I'"O d ebe ser 
r ecc:> r d.:-\d o 
é\1 i me.>n tos . 
por· t odos aque llos pr· c·:~ pc:\ra n y si r ven 
Ya e cm frf:~ c::uen c i a 110 hi:\Y 
oercHptibles de descompos i c i ón . 
Debe plan earse. prepararse. mane.iarse y servirse e l 
c:\li mc::>ntc) ·for·ma ta l Cl llf:.' SE' (:\Sl~CILI I' t ~ c:a l :i.clad ele 
salud.:-\ble. 
la desc:omoosJ, c:tón medJ.o de un 
~lmac:enamiento aorooi ado . 
.. " 
!.: 11 ! nt. !:. 1 1 1 e:':.. d P IH 1 < • 11('1 "" ( ~' ( LIC. ll l <'' ( ( 11 1 In• 
el 1 ) tlll 11 i C" :-· ~5 ( \ C: OOIIII é·\l " .. 'i-1, C" ('lll \lfllc:J dl"'ll(l y 
\ 
l os Ali mentos d0 1~ rontam1nac~6n. 
- tlo tendrá en l a n a r· tc s uoer1or 'tubos o caf\'eriA dt• i\CJ\\C\ o 
5f.•r.'\ f!"'J.ú . bi.tJn vr•11l1 lad .. -. e J lum.lrhHI .:\. 
- P "" rm<\necerá .l.J.rnol.c.\ y o•·deni'lda . 
.1 
- Es tará l1bre de 1 n sectos Y red e dores. 
c::on ~ uficiente esoac1o el 
aoif'l'anaeni.o d e alJ.mentos v _el c:oni. c:l ct c;, de elle:>!:' con .l c:\S 
Los a li mentos d e fa c:i l des comoosición se al macenan en 
si n o se cuenta con el. la ado u i si ción y el 
c ons umo .Je e s to s alime ntos debe se r dia r 1o . 
1.1 . LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 
La comoos i ción . la r>rodu ccJ.ón san a Y la vC?n té\ d e leche s<.1n 
controladas oor leYC?S a n ivel e s tatal. s i el c u mplimien to 
cabe aseourar q u e el oóblico recibe un p r o ducto 
de alt.:\ c.:\l:i.d.:\d. 
En la l~:!che y cremas oast.euri zaclas adec11r.\cla men t e han sido 
de~:;t ruidos todos los microo r gan1smos p a tóaenos y la mayor 
oarte de l os demás . 
ren r .• ·l os oroc:luc:: 
dc-Jr •. 1s r ~~conocl d •. , ~ . 1 e:\ 
cal:ic1"d d<?l producto preferiblemente dra t:~no o arado "1"'1". 
Las n ot m~'"' lco<:d <.~s J nd 1. can a u~ la lt~che t:~.l.'nE:• un a durac16n 
d e ::q hot".,\S ."In te;; dr comen za r su c1rscomoo.; l r:i ón. Si se 
'L :u?n en 
Con s e rvp J.;., 
tf.UC\. : · 
,, ()(.t 11 
minutos . 
La leche en oolvo 
y la re con s t1tu1da 
u &andn el oolvo. 
deben ser orate -
n c.'\Cl <')fl Y<:\ que por 
su conten ido d e 
es tan 
nudo h c'ÜH"t"se con ~am, n ado en el alm<\cenaml.en lo. 
~hm CA ad<.lll:t e ra "" oroducto lácteo ~ l n 1·1 i ar'SC e n la fecha 
dc- vt'I\C:lOIJE:'rltc. si el pro au cto e~tá vcnc1do o el cnva!!>c s e 
rn Cll e n t 1~ e'\ sonl c\do o abombado abs l0na~se dP consumi r·lo . 
8 




t reu de 1 eche 
leche en oolvo 
fsin abnr) 
PRECAUCIONES SA~ITARIAS CON LA L~CHE Y OT~os PRODUCTOS LACTEOS 
iPEll6RD POTENCIAL! TIPO SUEERJDO Y iRAZOR PA~A ll~l- IPOSIBLES PEll6ROS i SJ6~0S DE PERDI- J GUE HACER CON 
DURACION DE ALKA- ITAR su ALKACENA- !PoR KANEJO v ALKA I o~ DE CALIDAP 1 ALIKENTos sos-CUANDO SE 1 
1 AD!lUJERE CEHAKJEHTO 1 - KlfHTO CENAKJENTO DURA- I'DESCOKPOSICION) PECHOSOS 
1 1 DERO ¡ 1 
Jbnguu s1 esU Refngerar de la leche. s1 est~ l Una vez ab1erto A teaoeratura del Desechar 
oasteunuda y 2.2 grados c. pasteur1zada y ea¡ el rtclpiente de rolr>q•r•dor os 1 
el frasco . bolsa a 4.4. grados c. oacada adecuada- cartón u otro. suhcanh oua 
o rec1o1e~tt de en el recio1ente aente. tiene la 1 la leche ~e vuel la deSCOIDOSl -
cart6n no estan 1 or1g1nal. Debe lsuf1ciente cali -1 ve vulnerabh a c16n oor ac1d1fi l 
dañados. adou1r1rse en Jo ldad para ser con-1 la contaa1nac16n cac16n. las bac-¡ 
1 pos1ble d1ar1a -¡servada oor va -
1 
y debe consu11r- ter1as causan a- . 
aente. No alaace ríos días. se en breve lao- aaroor y oroteó-l 
1 nar oor aas de l l so. La leche lls~s. 1 
l 





1 contaa1nada. ouel 
1 de no tener as -1 
1 
1 
oecto dtSCDI DUfS 
1 to. 
1 
N1nouna si est~ 1 Refrioerar de Ita creta se des - Una vez ab1erto A teaoeratura oe Desechar 
pasteuriz ada Y ell 2.2 q~ados c. a lcoaoone con aavor el recio1ente es refrigerador es 
rec1p1ente no es- 4.4. grados c.enj raoidez oue la le vulnerable a la rara. las bacte-
t~ dañado. el recio1en te o- che. descoeoos1c16n. r1as causan aaar 
J riginal de 1 a 31 J qor y una caoa 
1 días j j babosa . i 
IN1nauna s1 la la- Se oref1ere alaa iEn un aed1o de al l 1 > hay oel1aro a Protuberanc1as 1 Desechar 
Ita ;s noreal. cenar a 15.5 ord i nacen~Altnto bas-1 la salud.exceoto l de lata. olor a 1 - 1 ' 1 c. oroaed1o de tante ca liente, si hav escurr1 -1 v1e1o 
aleacenaaiento,6Ícerc.no a 48.9ord l 11ento flas bac-1 
¡ 12 teses. le. las bacteri~s 1 terias ourorn oe l 
ltrraófilas. oue -1 netrar oor !a ro l 
Jden descoacor.er 1 tura de la latal l 















leche en oolvo 


















!Ninguna, si son l 
1 
louesos hechos de 1 
lleche pasteuriza- ) 
1 1 











1 1 1 
1 
Refr1oerar en su iUna vez abierta 1 El aanejo puede Sabor "pasado": 
recipiente origi !h lata su conte-1 introducir aic:ro sin eabarqo la 
nal hasta 3 dí as lnido es vulnera -1 organisaos de aa intoxicación oor 
lbl e a la conta•i- l nos y abrelatas bacterias ouede 
lnación i sucios . no caabiar deaa-l 
1 l ciado el conteni 1 
1 ' 1 
1 ! do 
1 
1 Se refiere. no !Posibilidad de 
aleac:enada. re - ) contaainación de ll 
Igual oue cara 
leche fresca. 
1 1 
frioerar entre la11b1ente o uten- 1 
2.2-grd c. Y 4.4jsillos 1 
1 
grd . c.oor un l 1 1 
laoso aue no 1 
1 
1 
axceda de 1 dia 




1 a.biente. 1 
1 
Desechar 
Desechar. stno i 
1 
se eaolea dentro! 
' del laoso de se- 1 
1 








' 2.2 y 4.4 ord.c. l
en su envoÍtura 1 
1 
original o reci- 1 
Este oroducto 
tiene aucha huae 
dad, las bacte-
No hay peligro ¡creciaiento de 10 Si el aueso es 1 
con aohos eaolea has; si la suoer- ¡auy aohoso (aohosl 
dos en la ehbo-ificie 'es hóaeda, de contilinacidnl 
- 1 
oiente cerrado 1 
' - 1 Proeed1o var1a - 1 
bre de al u cena-1 
aiento (dos se-
1 
aanas a varios 
aeses l ¡ 
¡ 
rias y los aohos 
oueden crecer ra j 
o1dacente 1 
1 
rilnón de algu - pueden crecer le- d!Sechelo; no co-
nos quesos. vaduras y hacer rra peligros in-
Es incierta lil el aedio favora - necesilrios. 
innocuidad de ble para aue crez 
auesos conta11na can bacterias. 
dos oor aohos de 
contaainación. 
l "2 . HUEVOS 
Hay q11c ado tt l. r:i e· huevos de bue n a call.dud Y sanos. El 
r:c"\sca rOil se contam1 n a con bacterJ.as. l.ncl l.tl. dc.'s salmo n e l as . 
cuando 1us aves los oon en y poco des pués ele la pos tura. 
e· -> l . l avan emcleando m~toclos 
ell.mlna l a mayor parte d e las bac t erjas . 
Los s ucios . r otos . 
e-esa u ebra.1 ados o 
c:on son 
pel1arosos Y n o 
d c.• be n comorarse . 
me nos usa r se . 
No se de be n 1noeri r huevos crudo s o mal c ocidos o sea 
aouellos e n oue la clara no está b lanca y d ura. ya QUf~ S LI 
No hay un método 
con f1ablc. para 
det.ermJ.nC\r si un 
hur>vo Psta 
a e·l '\.f."·'S ti <;·~ romr><::•r .le:>. 
1J 
VP.7 ouede d e terminar s u fres cu ra oor las 
s iou1en t es c~racteri s t1 cas : 
- Si a l r o mnc rlo. tanto la-yema como la clara des prenden 
f .:-1. c i lmc::•n t e·:~ . 
- La yema d e be e s tar redonda y protubera n te . 
- Esta no s e debe des bara tar facilmcnte. 
Ha exi s te ninguna diferencia desd e el punto d e vista 
nutr i t ivo e ntre e l huevo de cáscara blanca y uno d e 
cAscara rosada. 
Los huevos se d e •e n cons erva r en u n l uoar f r esco f uera d e 
l a nevera e n cl ima friop rc·?'f r·· :i. g e r~ C:o\d o r·· .. 
( 2 . 2 . on:l c. a 4.4 ord c. ) en clima cálido. Es tos se 
conservc.'\n aotos oara el c onsumo por 20 d ias en oromedio 
d e s de l a f~c ha de l a c o mora . 
1 . 3 . CARNES Y AVES DE CORRAL 
Adau1 e r a carn e s ouc ten o a n color unl ~orme Cro io e n el cas o 
el €:.' carn r~·~:> I"C 1 aS Y ros a d o en el 1 .. '\s carnes 
blan cas) . 
cond1c1ones san J. 1 a r ~ J.as. La carne de 
' 
NO 










mi croOI'·cl a n i s;ou.Hr~ pa t ócenos d e l os mismos anima l es . q u e 
Plleden l. n cl u J.r bdcte rias oue 1n tox J ouen al1 mentos como 
salmont~las . clostr1dium perfr1noans . Ba.1o inspecc i ó n 
oficJ. .. '\1 los an1males enfermos . son el1m1nado~ antes d e 
El scrvJ Cl e' de: InsoE'CCJ.ón no cuc•cJe Oc\ranti zar le\ ausencia 
absoluta de bctctericts e n la carne. <.l c.• con sumo . In c lus o 
los c:\ll1fllc:\lCH:> Si.\nO$ t;¡ C:?l'len c~n 
o reducidas 
1~ 
de l os hum~nus Jo~ an1 ma l os ouedcn volvers e oorladoros de 
microoraanis moE paLóaenos . como las sa lmonelas. d es pués de 
oua se haYan racuoe rado d a J& e nfe rme d ad . 
Cu.;\ndo y 
a l1fran el conten1do 1ntestinal auc 'Liene 
bact erJas oatóaen as puede oor acc1den te conlam1nar 
carn • Otras " iue n tes de mi crooro an~smos c ontam1nantes son 
los emoleados aue cortan. elaboran y emoacan la carn e . 
La ex tensión de 1~ 
con tam1n ación d e 
carne de animales 
comestibles y aves 
d e con 
bac terias oatóoe -
nas- deoe n d <:> de 
var1os factor~s : 
la san1dad del si-
t:i. o e n aue se trata la car e . mC:, n e '1 e' y 
cos tumbres e lu.a :u r:•n e de las oer'sOna\<;; aue le.'\ man l oulc.'\11 . 
La ccn La m1n ac1ón crJn bacter1as s u ele ser min 1ma E:'l' ts~ozos 
-
l '"' 
y máx i mc:\ 
molldcl. 
visceras y pat tes 
como oezuRas . 
c olas • cuellos y 
.:-\las . LC:I elE~ 
puede contaminarce 
en s u 1nter1or cuando se deshuesa Y enrolla . 
al ma cen am1ento dF carne d e d 1versos an1males y 
avc:>~ de,;> forma separada de 
otros c."\l:1.1ncnto!:> . 
Hechos para record ar acerca de carnes d e diver s o s animales 
y aves de corral . 
-· Adou era carnes d e an ~males y aves de corral que hayan 
sido sometioas -."\ :i n s oe c ción of1 c ial . 
- · Almc:\ cene le:'\ S c arn es d e diven;;os t ·L pos 
independ ies'l temt-::•n tc;; . 
- No almacene oor mucho t1empo ca rnes . e n e s pec1al la 
mol1da . las visceras u otros rortes que fácilmente ten9an 
1 4 
\ 
1 ~ 1 
color ca·f~ . ~s s 1 O l\ t, de d<~sc-om oos:i c1ón . 
d P color mo r c:\t.l o . pues e~to i n dJ ca cauc con t Jf'nf~ un a l .:,rv a o 
- Siemo r e como r e ca r n e o u e se obsrr v~ 1u aos a . l a s coued ad 
e s s i on o d e vr1P L. • 
CONSIDERE SIEMPRE COMO CONTAMINADAS CON BACTERIAS DE 
ENFERMEDADES ENTERI CAS LAS CARNES DE DIVERSOS ANIMALES Y 
AVES DE CORRAL. Y POR ESTA RAZON EMPLEE TODAS LAS 
PRECAUCIONES EN SU PREPARACION - NUNCA LA CONSUMA CRUDA 
Para almacenar 1 ~ carn e s i ga las s iguientes pautas : 
:1. (;) 
antes d e cort~rla 
-F'ara ahor r ar 
tiempo se Dl.tede 
con aelc:\r. sin 
pon~rle sal" 
casando una esco -
b :i. ll." e: en ltn poco 
d e a ceite de coci-
na para proteqerla de la humedad. 
- Co loaue un ceda zo de papel caraf1 nad o e ntre cada po rci ón 
de carnE . 
carn e oue va a 
u t il izar en un dia. en una bolsa clást1ca y co looue un 
r ótul o de e s oaradrapo marcandol a pa r a que no se c onfunda. 
- Al descongelar la carn e n o bote el 
Este es bás i co en l a preoaración d e sal sas. 
1 / 
1.4. F'ESCADOS Y MARISCOS 
Los oescados V mar:lscos son ali mProtos de 
dc·~scoml:> c:>!!> :i ción. !:-.e·:·~ 1 <:\c:lqu :L r :r.dos de 
vendedores hones tos Y reconocidos. 
y 
mariscos deben 
oroven1 ~ de aauas 
limpias. Cuando 
e n aauas oobladas 
de 
d esechan desoerd1-
cios y i:\Qlli:\S 
n eqras p con tamina-
rán l a vl.d a a rd mal con p a t ógen o!!> i n tf:o•s t:i. n ,'i\les como las 
b .:\ cter:l a!.:=. ele la f1e bre tifoi dea y otros mic r o ora4n ismos 
n ocivos . así como los virus de he patitis . 
El pescado fresco se reconoce por las siguien tes 
características : 
- Carne firme . r0sisten te a la ores1ón cl 0 los dedos 
- Carn r" blallda y r osacea 
.· 
- EsP:Uic\70 f:~.rm1· C.' ll la d11"PCCJ. 6n dul c u c roo . 
- Olor caraclarlsl J. co 
- Vl 1:!11 ln~ no c·\lllll tc.-\dO 
·~Dios Sé:\l .Jt>nLr~a y brJlJe:\n"les 
- Aoal J c.'\S ro 1 as 
ser u n oroducto altamente oerPccdcro s~ deben tom<H 
mcd.J.das h1o1én1cas y sanitarias drs dc el 01omento m1smo . 
que los oecet> son capturados. cmbarcac1ones 
pes c¡uer<.-\S. en los centros de ac:opi o. dtwante el 
transporte~ e n los centros de comerc1all7ac \6n mayoristas~ 
en la venta y apl~cac1ón culi n ar1a. 
--- -
El oescado fre~co debe ser emoacado en tu.elo Y el 
conoel ado debe ser con servado exact,mente como está en 
cancelación. 
Hay ~eliaro e s pe c ial c:u<:\nclo SE' l.nc:d+'' I~Pil 
Los oescados y mar1scos deben se r ~on sumidos e n breve 
alazo . S i hay oue almacenarlos~ se hará oor lapso breve y 
a temoeraturas cercanas a la cancelación. 
cancelará s implemente . 
o b1en se les 
La correc ta manipulación del pescado t iene por finalidad 
que éste conserve s u frescura inicial has ta el momento de 
capturado, 
para ello se debe enfriar rápidamente una vez 
evitar que se eleve la tempera t ura interna y 
mantener un riguroso nivel de higiene, orden y aseo. 
l.5. VERDURAS Y FRUTAS 
La calidad d e e s t e producto. está dada d esd e la cosecha y 
uno de los c asos más i moortantes es la r(' c:ol~cc1ón. 
L ;- ,-ec:>leccl.ón me dl c.'\nte s 1.si:emas rud t me n i\1 10~ cen erA 
nH.tchas veces tllt in<',dc r.uado man e J l.., y 1 o~ l"rodu c'los sl.tfren 
nr,~ l nes . Ol<:\C'I ltll .:>\dt tr c'\S. roluras Y f:~t.,urc"\~ (1\ t<-'·' nt~Pd:tsr:>onen el 
j ~.· 
c:\l imen l (.) su 
salida esoontán E.•a en otro:; cas os . oor 1nvas ión de 
sus tan <.~J. as j ndcseables como aé :--me n e s CJ su ro> tan c ic:\ s ex trarras 
i mportan te e s el medio ~e transoorte y l e:\ S 
condiciones dal mi s mo en c u a nto a temoeratura~ capé\<:i d .:-\d . 
oresión~ c olocac1ón y orden a mie n to de los productos . 
La ca r e n c1a d e métodos adecuados oara emoaquetar. e s una 
de las causas del maniouleo e ou1 vocado a aue se someten 
los oroduct os dentro d e la finca y durante su tran sporte 
d esd e lo fi n ca h a s ta los centros rudimentarios d e acooio~ 
y desde éste ha s ta los me r cados . El producto exoerimenta 
(llc:\g Ltll e:\ el U re:\ ~; s; :i n lr.\ protecc:ión S Lt ·fi c::LCm t~·~ Y al 
descargad o si n c uidado alg uno. . . 
El ri esao con aqu as contaminadas con residuos i ndustriales 
o c on aoua s de alcan tarilla. afectan seriamente la calidad 
d e estos productos. 
altamente patóoenas. 
ya que se contaminan con 
Las f n .t "lc\ :5 Y vt:~ r-duras deben comora r s P t:.•n 
t<~n a.:<n 
bacterias 
e l merca do 
le\ S 
bL:\ndas o ti Ll E.' t e r,o<:\n mc\n c has neo l~ as . es t <. • favorece al 
verduras e 1  
0~llo . 
c:t cc::un.t C' l l i.o de 
rno i HJS. 
-··Si 1~~ fruta oue 
va 1 comnr a r t i e ne 
ta l l os . como oo r 
e i emo lo l as u vas . 
p r efi e rA las oue 
l: i c~n r•11 
f r~scos. 
·- '''0 adou:L e l~a 
·f' ru "l. a~: . ni 
asi len aa esoacio oara 
CCHil i e n z a n 
d~ahidra tar. se arruaan y oierden s u fres cura . 
Pa r a conse r var l as e n buen est ado en l a neve r a . auc:'\ rcl el a~, 
~n a b ri é n de:.~ J. c-?s 
oerforc.'\ C ~ones • De esta manera ouede h aber 1n tercamb1o de 
• :n.r e . p e i'"O '!:"C! e:.~vi t.:t aue el f1 io ) es h .. "'ua OPI dPr humedad . 
1 . 6 . GRANOS 
l. .. ,, "' 
aiectar cJ conten1do de humedad . 
• y el o~tado del oran o y . 
oo1~ ende~ su susreoti bi l1dad a alaoue ~ oOI" olaoas d e 
ho n oos e Jnsectos . 
y l t:\ 
trilla. ha cerlo tamb ic'•n ~~li CeO t:i ble a 
d e la misma ma nera . la eliminación 
in comolei.." eh~ me."\ i..c?r l. as ex tr<:\fras lltunedas. 
de un creci m1 ento excesivo d e moho antes del secado Y 
durante e l al macen am1ento . 
La oráct1ca del secado es una oner ac10n a ue t1ene aran 
jnfluenci.:'l en el comoortamiento d e los cerea l es en 
al mc:o\cenana cm to. ya que s 1 e s lento . puede ocurrir oue 
alounas pa r tes de la masa de gra n os se e nmohe zcan a ntes de 
aue el conten ido de humedad se haYa reducido . 
En .:•1 hoo a r los 
o ranos dc•ben ser 
almAcenados e n 
luaares secos 
1 0105 rlc> la 
humedad. c>n tartos 
metál LCOG. ca1as 
d0 cartón f uertes . 
,. .. ... 
..!- -
c a Ja5 de m~du1 a debidamente "lapc\das cara evitar ser 
alc -. nzados oo t" roedor es e :t. rt sectos ~ El luoar de 
almacen a m:ten"lo debe ser seco . ya oue la humedad oro" o c a 
c a lc•n tamien i.o ~ d e sarrol-lo de mlcrooraani s mo 5 
( enmohe cJ. nn e tl to ) exceso de tr·ansp:t rac:t<.~n d e l orano v 
aerm:tn aclón o brotación. A su vez ., lo •nterior ocasiona 
pér d1das de materia seca : r ed ucción o pérdida completa del 
valor aliment1c1o: cambios ouim1cos de l as o rasas ~ 
a lm:tdoncs y prote:tnas= cambios indeseables en olor. color 
y sabor . 
oor resultc\do una dureza excesiva aue hará más di f i cil la 
CO C C1Ón y Q lle • por lo tanto!' puede d a r ericen a mayor es 
pw~didas de factores nutri cios durante ésta~ también pu ede 
di s minuir la diaestibilidad u la aceptabilidad. 
En la mol iend a de 
cereales ~ par.':\ la 
obtención de 
f}fjftlffl ha r1n a f1n a o 
o rue~.:\. s e ha ce ( má~ ·f'á Cl. l e::• l . 
de ter :i or·o oo r 
a tctOtlr de 
l.I1 S(.~ctos. o oor o tras causas . cci\s l. siemore lo!:; propJ.os. 
mc l:~.nos están infectados . Además e s te oroceso or1o1na un a 
o6rdida imoor tante de nu tr1ente5, oue quedan rete n1dos o n 
los s u boroductos no dcstJ.nadQJ5 a consumo humano . 
1. 7 . ALIMENTOS ENLATADOS 
Los enlatados ooscen exce lentes cualidades d e conse rvac16t1 
por que el 
contenido la 
lat~ sellada. está 
nracticamente l i -
brP de bacterias. 
hab1cndo s 1do 
el1minadas las 
oeliorosas en el 
proceso . Sin 
pueden s ubs i s tir las esporas termorres i s ten tes 
(amlaas d el calor y difi ci l de matar) y a naerób1cas Caue 
v iven sin aire) y se hall~n presentes en el a l1monto 
enlatado. y si se almace na a temoeraturas muy altas ~ como 
e: • 
c:re>c:imiento. y Pstropearse el c~ntonido de l a lata . 
l o tanto deben ~lmaconarse e n un luaar fr1o y seco. No 
con\lelc\rlos . y,\ aue Sf"' puede romocr el sello de las l aFas 
, 'tJ 
'"- . 
y ocrm1tir e ntrada de bac t eri as . 
Son d C:' 
descompos 1 ción de 
les c.'\l l.me n tos 
- Las o u e t1.enen 
alc1una f uoa 
- Latas corroídas Y 
C".) x i el a el a s 
- Latas con protube ran c 1as o sumidas 
- Contenido oue brota al a brirse 
- Contenido d e apari t~n c ic. burbu.1 ean te~ viscos.:"~ 
d e~compuesta o mohosa . 
Contenido con olor o~tr1do o azufrado . 
NDl A: El conlen1do ouede ser ven e n oso. No S <:.' pruebe el e 
una lat e:-.. d e c u yo contenl.do se dude Ql.I C e s t é sc.l udc.ble . 
Dese c h e:> J ,,, • 
2 . CONSERVACION DE ALIMENTOS 
d e alimentos s ioni fica evitar que los 
o e r.nes crez can y se multiplique 
~:.~n !as "'1 imr.m t os . Teng a presen t e 
o ue l os Ali me ntos l l eo a n con 
tierra . pol vo y oor l o tanto c o n 
m1 cnlbios Que:> son r-e mov1dos por 
Las é\l:unen t o s oue se s irven c rudos . como las frutas y 
deben l a v a r se y d e s infectarse para r emover 
c::ualati E~ r <::o n tci\min <:\ c.ión con palgui cidci\S . 
Lr.re verduras fresca~. QLie serán cocida s . 
e--o l ee aa11a tib1 a c o rrie n te . Lave las ho)as frescas l o 
me:·J31"' pus J 1>1 , • pa r a q uitar toda s u c ied ad . 
lo~;; p r od u ctos lc'\Vc'\d <.")S con a aua frl co'\ y de 1 e l os 
es c....rr1r 
'* , - • ..:./ 
En c a s o o u e se s o s ocche infestac1ón oor 1ns ectos . r e moje 
en aa ua f r i a s a l ada. duran 'l:f? 20 
nn 11u tos . Le\ S é\l hará oue l os 1nsectos emerJ a n e\ l a 
<.i e aves. mar~iscos Y 
pece antes de cocerlas . 
tib1a v dPs oués rnj u agu e con agu a fria. Dejclos escurrir. 
~) i dichos orodtu:tos no se coc1nar.:'n inmediatamente . 
conse r~ve los en refrigeración hasta el momento en que se 
ha n cocido . 
2 .1. METODOS DE CONSERVACION 
2.1 . 1. Bajas temperaturas . 
Refrigeración . Es un método seauro ya que las 
temoera tu r~.:\!r; bajc:\s detienen el crecimiento 
mi croo ro c:\11 :i.smos. Por e s t e fin uti l1zamos el refr1oe rador. 
valor· oara , la con ser vac ión d€:.• los 
alimen tos . 
Ventajas del fria~ Consejos para s u uso 
¡ , 
~ 
uné\ excelcm te conservé\ció n de l os c\lJ.mcn i.os. 
- El frio debe üolica r se a o r oductos sc:\nos e hJ.ai~ni c<'s ~ 
esto .. !)e;:• • "'::>. Si:\nOS = libres de 
de c recimiento microbiano. 
~·· EJ. lci\ 
p .. "V"á~;;ito!:; e hl.c:dér.ic:os : li bn~s 
Céd. i d i:\C:l ~ 
consté\nte la poblé\c:ión microbié\n a . oor tal razón n o olvide 
l a merc:an c i a aue sale del refrig e r ador debe ser utilizé\da 
como 1 e té\ m e n t~'! • 
- El fr i e deber se r con ti nuo y sin deb10 
p r ooorcionarse frio a los é\limentos des d e s u adauisic1ón 
hasta s u consumo. 
- Con l a refrigeración~ no se altera el sabor de los 
;,\ll. m e n t.cJ~s . 
- Las temperaturas baj as además d e retardar el crecimiento 
d e microorgan ismos patógenos . las r eacciones 
ouimicas y enzimáticas causan tes de alteracJ.ones. 
- El frl CJ debe aolicarse a los ü limentos lo más 
r~clpidamen te oos1 ble oara evitar l a a l ter-·e:\cJ.óll mi crobiana. 
físi e as \ colo1~ . 
- tcl\C1lilc."\1- le?. ~-o Lc:\C1 ón ( or·oduc Lo oue en t t~ .... prJ.me ,~ o Si\ le 
Jjrimero) 
- El debe oc•rmanece,.- y ~:in 
1lum1nación con tJnua en los aJj mentos . 
El re·f,~ioeradol~ se 
d 1vide en trPs zonas de 
lEC. ME' 
1 f4t..rtE~ 
c;;~nf r .La m lento. L a r.>I~ J. 
CAfiJf~, 
E.,.~,,o~ 
me ra zon a con tempera 
fHZD~t~). tura d e 2 a 4 ord . c . 
~tlO~~Il) 
e s la zona mas fr1a por 
lo tanto aquj se deben 
1 f"tcJ'P'S. coloci\r ] o~ c?.ll. men los 
oue se descomnonen más 
facilm~nte por e1emplo 
m<\n lc~qu .J.l]c:\ Y al:l tn(0n"lo<.:, f) !'"E.' p.;;\ 1 .. .,'\<J C>5 <71 base:-• d e 
" fr1as y emhutido5 y i\lQuna" .,.. ,-u t .,,s y ver d lll . s . 
., 
.( .. 
fru .. ,s y 'JCrdtt l"éiS out::• r·cau1et ·en re 1 t" 1 ot•l C\t:ióll. 
dc.•sc:onaeJ ar 
p a riod lcé\mPntr- el n~fr:tuerador. 
- Lavarse' nH t V bJPn con <!\Olla v iabon. 
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LA PUERTA DEL REFRIGERADOR DEBE ABRIR LO MENOS POS IBLE 
lueg o secar con un oaffo limoio . 
Se debe rec~rdar cue los 7 q rd .c. meno ,·· ()~; 
del alimen to q u e deben ser- a l canzad As oara 
el men o r tiempo pos ible~ pues el al1mento no debe estar en 
1 é:\ zona de celiaro (6 a 7 q rd. c . ) por más de un total de 
c uatr o horas? en el me no r de los casos . 
La raoidez de e nfr iamiento deoende de v ar ios factores: 
- L os a limen tos liquidas s e enfrian con mayo r r a p ide z aue 
1 <:)S sol ido~; . 
cantidades gra ndes. 
Las · capas delaadas y superfi ciales se enfrian con mayor 
rapidez aue l as orofundas . 
- Los exouestos (:\ temoeratura~ bajas v· f:.> ·f' , •. :i. cr ~? ,,. ''' e :i ó n 






EL ENFRIAMIENTO A LA TEMPERATURA AMBIENTE ES PRACTICA 
PELIGROSA:o PUES SE ENFRIAN CON MAYOI.: LENTITUD!' Y LAS 
TEMPERATURAS QUE PERMITEN LA MULTIF'LICACION BACTERIANA 
PREVALECERAN POR MAYOR TIEMPO . 
ES FALSO QUE EL ALI~ENTO COLOCADO EN UN REFRIGERADOR:o 
ESTANDO AUN CALIENTE!' SE AGRIE PORQUE EL "CALOR QUEDA 
DENTRO DEL RECIPIENTE HERMETICO 
1 , , ... 
-
tiene s u cal id a d dura ntm un tiempo d e term1nado 
FRUTAS y VERDURAS 
TEMPERATURA EN GRADOS CENTIGRADOS TIEMPO APROX I MADO 
PIÑA 5 . 7 2 -4 SEMANAS 
PAPAYA 7 2 - 3 SEMANAS 
PATILLA 2 -4 2-3 SEMANAS 
NARANJA 1-7 1-3 ~VIESES 
t1ANDAR I-NA 4-7 2 - 3 SEMANAS 
Lit'10N 1 1-15 1-3 MESES 
t-10RA 1-0 5- 7 DIAS 
UVA 1-0 3 -4 SEMANAS 
GUAYABA 7 -10 2-3 SEMANAS 
MANZANA 3 -4 ..... -~-~. SEt'1ANAS 
1'1ELON 5-10 1-4 SEMANAS 
CIRUELA 0 -1 2-8 SEMANAS 
FRESA 0 -1 1-5 DIAS 
#Tot"'ATE 0 -3 1-3 SEMANAS 
ZANAHORIA 1-5 1 - 2 SEMANAS 
REMOLACHA 1-3 1-2 MESES 
HABICHUELA O-l. 1-3 SEt·1ANAS 
ARVEJA 0-2 1 - ' -· SEt1ANAS 
COLIFLOR 0 -1 3 - 6 SEI'1ANAS 




CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS 
TEMPERATURA EN GRADOS CENTIGRADOS T I EMPO APROXIMADO 
CARNE VACUNO 0-2 5-7 SEMANAS 
CARNE DESTAJADA 
EMPACADA 0-2 5-7 OlAS 
CARNE t·10L I DA 0-2 2-5 OlAS 
CARNE DE CERDO 0-2 4-5 SEMANAS 
PRODUCTOS CARNICOS 
EMPACADOS AL VACIO 0-5 1-2 MESES 
PRODUCTOS CARNICOS 
EMPAQUE CORRIENTE 0-5 1-2 SEMANAS 
LACTEOS 
LECHE PASTEURIZADA 
EMPACADA 3-4 2-3 SEMANAS 
QUESO FRESCO 3-4 2-3 SEMANAS 
QUESO MADURADO 7-1 0 2-3 MESES 
REQUESON 0-4 1-2 MESES 
MANTEQUILLA 0-4 ! - 2 MESES 
YOGOURTH 0 -4 15-30 DIAS 
KUMIS (1-4 15-3(1 OlAS 
INMEDIATAMENTE REC IBA UN ALIMENTO DE FACIL DESCOMPOSl CION. CONGELELO 
O REFRI GERELO RAPIDAMENTE . 
2 . 1 .1. 1. Congelación . La ca lidad d~ los product os o u e se 
conaPl a n e~ d e ora n 1mportan cia . pues to que e s un proc~so 
caro. .:\dc::lrnás de? que l<\ cc:\l idad 1:>os ter:t ol' a s tt conoel.:'\CJ ón 
n u n ca será me i or de como era ~ntes. 
E l método d e conoolación empleado tien e oran :tmporti:\n c::ia 
debido a a u e el aoua~ cuando se conoela forma 
aue o rdinariame nte son a oudos . Entre más lento sea el 
oroccso · de cono e l ación. más ara ndes serán los cr:ts t ales 
formad oc y mayor se r á el daffo ocas1onado oor destru cción 
de l as cé lulas . 
- La de~concelac1ón de los productos se debe 
ora n cu:tdado v n o a gol ee s . 
hacer con 
- El mejor método oara descongelar l as carnes ~ es d e una 
ma neru e s decir qu e los alime nto s se saquen del 
conoelador y se deposite e n el ref ri9erador con la debida 
anticio.:-\ci6n que s e ablande sJ n o a lcanza 
d esconoelar . se r ecurre a l a gua fri a . 
No ~~ practica aconseiable desconob l ar la ca rn e con 
cal iPn Le- o r:olc•c:andola_ cerca a la e s tufa. 
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ooroue desoués de 
desconaelar v conoelar oor var1as veces un al1mento se 
d~struve. Para ev1tar esto se cortan las norciones a n tes 
de la conoelac1ón. 
DESPUES DE DESCONGELAR UN ALIMENTO NO VUELVA A CONGELARLO 
2 . 1.2. Altas temperatu ras (coción ) 
Cuando hab lemo~ de altas temoe r atu r as nos referimos a lo 
caJ 1. t:'n te . Las .,\.l tas tefll-
c\'l l.men to llcu :\ C:C•n tam1na -
do \ 1 "" ' c:or 1 n v: -..· 0.:1.1 a s •.l 
cnn s u mn. 
• 
36 
SP deben cocer lo me~or poEible. 
todos lo~; p 1' f~' se·:·~ n e: :t t:\ c:l ,., 
mi crooroan~smos o a tóae?nos . 
l os siauientes alimentos cabe esperar la presencia d e 
-· Carne cr·uda : F'or con tamin acJ.ón c o n salmonel as. y 
clostr±d ium oerfrinoes. 
•· Carne de aves: F'or la con taminac:i. ó n c o n 
- Huevos con cc:\scarón ete~r i etado .. por p resf:.•n e l. a d e 
s almonela 
.... Todo~:; 
ma n i oulac:té>n di re e t .. ~. oor l a con tc:\mi n <:\ci.ón con 
estafilococos . salmonelas y bacterias tioo per·frinqes : 
e..•stos nn. e roo ro c'\ n J. s mos pueden prove nir de l a person a o u e 
los man ioula o d e los utensilios u t1l izados . 
Temperaturas en hay que c ocerlos!' para des truir 
mic~.:_oorgani smos noc ivos 
E5 nccesa r:L o cocer l os a 7~ o d s . e •• cuando nH:~no::. . oara 
destru1 r le\ S b C\cter.iC\s oue n o -tormC\n esoorC\S : 
e~ tc:\fi lc>r.:oco _ sC\l mo n elas y estr eotococos - minl.mo 15 
m:i n uto l:. .. Dl. c h c,1 
Sl n e mbaroc.> . J .:\S eso<:>r<:\s d.e cl ol:> tt~ idiutt . son 
tempe1'a i.L1ras 
l .. a lE~c· h~:~ 
mi cro o roC\ni s mos causantes de muchas e nfe rmedades como 
tube rcul osis . fiebre 
h as-La 
----- 1oo· ' 
---..1'13-~ 
liD )~ ""'~+to .. 
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los .an Clar os-
t ifoidea . diarreas e i nfecciones 
i ntest1nales . 
brucelosis d isen -
~i&. dt al;,..e., 
teri a Y difteria. 
'-sf~d ... 
cc:Ji .. w. Por s er un al1men-
4tH~~ .E rEu61l0 t o d e alto valor 
Eo~li....- 9 .. e. u 
4l;o«-r*! ,_.~ .. -" 
~"' ~~-
nutritivo:- debe 
ser incluida e n la 
f ... fy,·o ... ;tOril.. ~ 
al; ... ,~n. d :ieta el :i. a rif.'l el e 
t odas l as nerson as 
~L·,. ... w tc;.~9ctc.do. 
d e>sd e los 
F'e •-o oara oue e !:'tf." a lime nto n o se 
cc>n vJ.ert.:\ e n transm1sor d e enfermedades. es nece~;,-. rio 
tomnr c1cri.as orecaucJones . e s oecialmente c uando oo r alo~n 
motj vo n o ll<i\ s,:i d o nasteur1 za rda . 
s:..nLnendo ea t<'I S 








- Hiet·bc\ o o r un min l mo d o 10 mJ nu tos a oartl. r del primer 
hervot . 
- Rebull 11' ~">•" re~ evl. L .:\1~ r1w~ se ~'C'~CIIle. 
- Manten~éndo) .-, d esoues d, h e r v1da t"'n s itias ft•psco s o en 
1 ~oados ~on tra Pl 
t>olvo Y le1os ele e~JJ.nu"'ntos dE: o"tcw Íll •rte Ca.io. l.c>bolla }. 
~~1 . 3. Alime ntos p recocidos ~ congelados . s u 
e n tmA f"'letn1a hjai~:n JrA se s Jou ieron métodos 
dr> manP 1 o v han s:..do r.onoc: lr.'\d os r~nldetmen i.~ V 
con St:>l' Vi'\CI ClS (:'Ji conQclación_ Y estado sól1d c el 
momen to quf~ St·' ü•mp] P"ln . no habri"" i n con v c"'n :tente c'\ .l. oun o. 
Ln d~sccnaulAción. si ocurre e n manos del vendedor en el 
tan soor 1 ~ dol al imento o e n otr as par tes . pe licwo 
real . oues las bacter:Las oueden mnl 't. l. oll c,,,.se de n u evo un a 
vez desconoeletdo el ali me nto. 
AdOl.l:J.C?.r"'\ 
c:onfian :r<\ . 
Al i me n tos c:onoel ado s d e vend ed o,-es d1 onos de 
Incluso Jos métodos pl"eOal"ados con los mejores 
métodos san1'la1"10s . oueden oerder s u calidad y san1dad. si 
se l es de.• 'a descon oel al" dul"a nte su tran s po r te y 
almacen c\m:ten to. 
- No llene el si t io d e almacen amien t o con al ime ntos d¿ e se 
t100 . Los '""l1me n tos orecocido~ 
rao1dame n tu s u ca lidad . 
- L'na vez r ce 1 b1dos. coloaue estos al1mentos cono e lados 
i nmedJa tamc1.te en conocJadores . a tr_moer<d.ura~ de 17.7 a ds 
e:. o l.. e:' du ración de l 
almacen amiento deoende del p,-aducto . 
,,. ' 
t.A J 
No d e be almacen a r n i n g ón produ c t o por más d e t r es meses . 
Sign os de pér dida de calidad e descomoc.•<;:; i c~é:··~ J 
Cambia el c:c:>lor: los alimentas ra)cs lo~. 
col e:> t' '<i:.'S. _ 1 C:J pi t,' r~d <·?n <i·~ n l ,;\te:\~:; !:;en e :i. :t. l.:\!:> el ~:·~ 
hc_i ,:\ lata. 
- La calid ad d e todos los alimentos enlatados. dl.Sml.nuye 
poco . 
Otros métodos d e cons ervación . ]. (:\ 
conservación d e las ex1sten var1as formas de 
h acerlo c u and o n o se c uenta con r efr1aerador . 
2 . 1.4 . 1 . Salado. 
Abrir l a Cc.'\rn~? bien 
en Sf~CCl o , ,: ~<·~rif~ 
~~- l!ljO -: ••• •• 
d e loada·. roc::ic:'\r con 
di s ue l ta en 
limpie . protcaJc:l a de moscas . 
2 .1. q . 2 . Desecado . Corta r la carn~ delaada. aareo~r sal . 
colgar e n cuerd~s cara a u e 
Ahuma do . 
le r:a tnc 
de load~. CO I C:J Cc'\ 1 ]C:.\ 
un 
) H lfll <"J 
o 
d e madet·, . 
Bajo 1~ Acc~On ticl 
calor dcspn:.'nd t eJo 
pur l a combus l1 6 n. 
y 
m1 s mo t:scmpo 
i morcona c::on Jos 
productos del humo .. 
Lo oue le sum L n ~stra 
un a color~c16n 
particular y un olo r 






f~cilmente. muchos de 
oc~ t''(~ c:r~d €:' J''C>s 
Es el que se descompone e corroe 
nuestros comestibles di~rios son 
ALII"IENTOS CONT Art I N¡C1DDS : Son l os oue t1enen 
contam1nación e s el acto microor<;~an1smos indeseables . 
d e con t.?\m:i.n ¿o\ t' . 
ALII"IENTOS F'OTENCIALfYIENTE PELIGROSOS Son los oue estall 
comouostos total o parcialmente oor huevos . leche. 
ca~ne . oescado o mari sco s : o los oue por otras razones 
puedc:-\n ot ·ooJ.ciar el desarro llo d e microor<;~an1smos oue 
produzcan enfermedades de oriqen alimenticio . 
ALIMENTOS S ANOS 
huma no: 
: Son los apropi a dos para el con s umo 
1 
ALIMENTOS TOXICOS Son los oue u roducen toxinas ; es tos 
pu c·:·H:I c::·H'l C:H'' :i. c;t i n <:u~ se o n ó ~:,-n (:? 1 c:J e~~:; c.'o\ ,... n:>1. o m :i. e:: ro b J. a n o • 
, 
BACTERi n : Son células únicas~ visibles unicamente con 
la aYud a del microscopio~ en condiciones adecuadas su 
reproducción es rápida . 
CRECIMIENTO ~ACTERIANO Desiqna la multiplica ción de 
bc.'o\cte tr ias . nc:> su a ume nto de tamafl'o . 
DESCOI'!F'031 C I 01'4 





DE ALIMENTOS : Ataffe al deterioro d e los 
los hace inadec uados para el consumo 
Pertenece a s u calJ.dad d e saludabl e Y 
SionJ.fica e J núme ro de 
mi crooraan 1smos en los articules e en las s u s tan cias a 
n i v<-:> l c"'s seLll.t r<)S . 
·~ .) 
PASTEURIZACION : Es el oroceso cara a n 1ouila r 
ml.crooroc.'\nJ. s mo : e11 un comos'l l.ble . medl.ante· SLl 
ccllentam1ento a tcm~eraturaffi cont roladas . durante 
oeriodos e s pec:Í.fl. c ados de tiempo 




Es en1'ric:\r ~-;in lleclc\r .:d Pltn to ele 
TEMPERA1URAS NO PELIGROSAS : En los 
aouellas en l a s c u a les el crecimien t o 
muy lento o nu lo . 7 ods c . o menos. 
más. 
TOXINAS · Son comouestos venenosos . 
a .l imen tos son 
011 c r ob1.ano f~s 
o 60 o d s . c . o 
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